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  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 
rosella (Hibiscus Sabdariffa L) terhadap kadar air, daya serap uap air dan waktu 
kelarutan edible film whey. Penelitian ini menggunakan whey sebanyak 1300 ml 
dan 6 ml ekstrak rosella. Metode yang digunakan ialah metode Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan dalam 
penelitian yaitu penambahan ekstrak rosella yaitu A (0%), B (0,2%), C (0,4%) dan 
D (0,6%). Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa edible film whey dengan 
penambahan ekstrak rosella berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air, 
daya serap uap air dan waktu kelarutan. 
 
Kata kunci : edible film whey, whey, ekstrak rosella, daya serap uap air.
  
 
 
 
